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Эстрагон (Artemisia dracunculus L.) – пряно-ароматическая культура, перспективная
для применения в пищевой и фармацевтической промышленности. В коллекции аро-
матических и лекарственных растений Никитского ботанического сада эстрагон
представлен двумя сортами собственной селекции: Изумруд и Травневый. Сорт
Изумруд характеризуется высоким содержанием эфирного масла (0,6% от сырой
массы) метилхавиколового хемотипа (основным компонентом эфирного масла
является метилхавикол, массовая доля которого составляет до 91%) и перспекти-
вен для использования не только как пряность, но и в медицине в качестве обще-
укрепляющего средства. Сорт Травневый содержит всего 0,1% эфирного масла от
сырой массы сабиненово-элемицинового хемотипа (основные компоненты эфирно-
го масла сабинен (40,0%) и транс-изо-элемицин – 26,1%), характеризуется высокой
продуктивностью надземной массы (12 кг/м2), основное направление использования
– в пищевой промышленности в качестве пряности. В связи с отсутствием требова-
ний к сухому сырью эстрагона нами разработан проект технических условий на
сухое измельченное сырье эстрагона ТУ 01.28.30-009-01579640-2018. Технические
условия распространяются на высушенное цельное и измельченное сырье, предна-
значенное для изготовления водных и водно-спиртовых настоев, как источника био-
логически активных веществ, в качестве компонента для приправ к мясным, рыбным
блюдам, для использования в кулинарии, а также при производстве спиртных и про-
хладительных напитков. Приведены основные физико-химические показатели цель-
ного и измельченного сырья эстрагона (вид, размер, запах, вкус, массовая доля
эфирного масла, примесей, влаги, золы).
TO THE QUESTION 
OF STANDARDIZATION 
OF THE TARRAGON RAW
Tarragon (Artemisia dracunculus L.) is a spicy aromatic culture, perspective to use in the
food and medical industry. In the collection of aromatic and medicinal plants of the Nikita
Botanical Gardens, tarragon is represented by two varieties: Isumrud and Travnevy. The
Isumrud variety is characterized by a high content of essential oil (0.6% of the wet weight)
of the methylchavicol chemotype (the main component of the essential oil is methylchav-
icol, whose mass fraction is up to 91%) and is perspective to use not only as a spice, but
also in medicine as a reducing facilities. The variety Travnevy contains only 0.1% of the
essential oil from the wet mass of the sabineno-elemicin chemotype (the main compo-
nents of the essential oil are sabinen (40.0%) and trans-from-iso-elemicin – 26.1%), char-
acterized by high productivity of the aerial mass (12 kg/m2), the main direction of use in
the food industry as a spice. Due to the lack of requirements for dry raw tarragon, we
have developed a draft technical specifications for dry crushed tarragon raw materials TS
01.28.30-009-01579640-2018. Specifications apply to dried whole and crushed raw
materials, intended for the manufacture of water and water-alcohol infusions, as a source
of biologically active substances, as a component for seasonings to meat, fish dishes, for
use in cooking, as well as in the production of alcohol and soft drinks. The main physico-
chemical indicators of whole and crushed tarragon raw materials (type, size, smell, taste,
mass fraction of essential oil, impurities, moisture, ash) are presented.
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MEADOW AND MEDICINAL ESSENTIAL OIL CROPS
Введение
Эстрагон, полынь эстрагоновая (Artemisia dracunculus L.)– многолетнее травянистое растение семейства
Asteraceae. В природе эстрагон встречается на Северном
Кавказе, Казахстане, Средней Азии, Западной и Восточной
Сибири, предпочтительно на пойменных лугах и залежных
землях. Как дикорастущее растение эстрагон распространен
на Кавказе, в Средней Азии, на Дальнем Востоке [1].
Культивируется повсеместно в Европе, Индии, США,
Бразилии [2]. 
Эстрагон – перспективная пряно-ароматическая культура
[3]. Нежная зелень эстрагона может быть использована в све-
жем виде, а начинающая грубеть – для консервирования и
соления овощей. Входит в композицию для ароматизации
плавленого сыра; водно-спиртовой экстракт эстрагона –
основной компонент напитка «Тархун» – безалкогольного
тонизирующего напитка высокого качества [4]. Также эстра-
гон находит широкое применение как каротинсодержащее и
антицинготное средство в диетическом питании. Эстрагон
усиливает образование желудочного сока, способствует
улучшению аппетита, нормализации функций желез внутрен-
ней секреции. В пищу употребляют молодые травянистые
побеги с листьями, в которых содержится до 190 мг% вита-
мина С, 15 мг% каротина, 170 мг% рутина, а также макро- и
микроэлементы: 1,9 мг% кальция, 2,11 мг% магния, 1,32 мг%
железа, 226,5 мг% фосфора; эстрагон является источником
природных антиоксидантов, содержание в высушенном виде
составляет 43,8 ммоль/100 г [2; 5; 6].
В мировой практике известно широкое применение эстра-
гона в ликеро-водочном производстве, в консервной, пище-
концентратной, молочной и рыбной промышленности.
Мелкие листья в свежем виде добавляют в салаты. Это свой-
ство имеет огромное значение для использования в пищевой
промышленности в качестве консервирующей добавки, пре-
пятствующей порче продукта.
В народной медицине эстрагон считается эффективным
мочегонным средством, его применяют против глистов, при
отеках. В тибетской медицине рекомендуют при лечении
туберкулеза легких, пневмонии, бронхита. В официальной
медицине трава применяется как средство, стимулирующее
секрецию желудочного сока и желчи, повышающее диурез и
оказывающее общеукрепляющее действие [4; 7]. В фарма-
цевтической промышленности эстрагон вводится в компози-
цию с экстрактом шиповника как компонент, обладающий
противовоспалительными свойствами. Экстракт эстрагона
пригоден для лекарственных средств или пищевых добавок
для предупреждения или уменьшения симптомов при хрони-
ческих воспалениях суставов, ревматоидном артрите, артро-
зе, остеоартрите, фибромиалгии, при реабилитации после
травмы сустава или деформации межпозвоночных дисков [8].
Доказано антимикробное действие экстракта эстрагона на
кишечную палочку, золотистый стафилококк, изучена анти-
фунгальная активность по отношению к Aspergillus niger,
Penicillium cyclopium, Mucor racemosus. Установлено, что рас-
тительный экстракт эстрагона подавляет рост Escherichia coli,
Staphylococcus epidermidis, S. aureus, Candida albicans. [9].
Растение малотоксичное и обладает высокой антиокисли-
тельной активностью и противоопухолевыми свойствами [10-
12].
Эфирное масло эстрагона оказывает противовоспали-
тельное, желчегонное, мочегонное, спазмолитическое, про-
тивопаразитарное, успокаивающее, ранозаживляющее, анти-
септическое, тонизирующее, противоаллергическое действие
[2]. Может использоваться при разработке фитопрепаратов
лечебно-профилактического и санитарно-гигиенического
направления.
Качество свежего сырья эстрагон Artemisia dracunculus L.
регламентировано ГОСТ 32883-2014 «Зеленые культуры
овощные свежие для промышленной переработки» и ГОСТ Р
56767-2015 «Эстрагон свежий» и может быть использовано
только применительно к свежесрезанному сырью [13; 14]. 
Применение ГОСТ 32883 и ГОСТ Р 56767 предполагает
использование сырья эстрагона для дальнейшей переработ-
ки в течение короткого времени: 8-16 часов от времени сбора
при толщине слоя сырья в упаковочной единице не более 20
см. При наличии холодильных камер возможно хранить
сырье при температуре воздуха от 0° до 1°С и относительной
влажности воздуха 90-95% не более 5 суток. 
Учитывая, что выращивание эстрагона на производствен-
ных плантациях или в условиях заготовки находится на рас-
стоянии от предприятий пищевой и фармацевтической пере-
рабатывающей промышленности, сырье в дальнейшем
необходимо высушивать и хранить его в специальных усло-
виях. Высушенное сырье можно использовать в течение 2
лет, его хранят в сухом цельном виде в крафт-мешках, не
более 15 кг, которое необходимо измельчать перед приготов-
лением поливитаминных концентратов и напитков [13].
В связи с отсутствуем на данный момент нормативной
документации, а также установленных требований к сухому
сырью эстрагона как к источнику биологически активных
веществ, предназначенному для изготовления продукции в
пищевой и фармацевтической промышленности, нами была
поставлена цель изучить физико-химические показатели
сухого сырья эстрагона сортов селекции Никитского ботани-
ческого сада как основания для проекта технических условий
на сырье.
Методика исследований
При исследовании сырья и разработке проектов технических
условий руководствовались нормативными документами [15] и
соответствующими Государственными стандартами [16;17].
Сырье собирали в фазу начало цветения растений (июль-август)
и сушили под навесом при температуре воздуха от 25 до 35° С.
Массовую долю эфирного масла определяли методом гидроди-
стилляции по Гинзбергу из свежесобранного сырья и методом
Клевенджера из сухого сырья [18, 19].  Компонентный состав
эфирного масла исследовали методом газожидкостной хрома-
тографи на хроматографе Agilent Technology 6890N с масс-
спектрометрическим детектором 5973N [19].
Результаты исследований
В Никитском ботаническом саду, расположенном на
Южном берегу Крыма (ЮБК), селекционная работа с эстраго-
ном ведется на урожайность сырья, выход эфирного масла,
его компонентный состав и пригодность для промышленного
возделывания [20]. Исходный материал эстрагона привлечен
из ботанических садов Франции, Германии, Австрии, Чехии,
Италии, Швейцарии, Польши, а также собран во время экс-
педиций на Кавказе. 
Анализ образцов из различных географических мест оби-
тания показал, что в условиях ЮБК эстрагон – многолетнее
травянистое растение высотой до 120 см, с деревянистым
хорошо развитым корневищем, расположенным в верхних
слоях почвы [21]. Стебли прямостоячие, опушенные, ребри-
стые, в нижней части одревесневшие, высоко ветвящиеся.
Ветви средней длины, прижаты к стеблю, среднее число вет-
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ЛУГОВОДСТВО И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ ЭФИРОМАСЛИЧНЫЕ КУЛЬТУРЫ
вей 1-го порядка 8-10 шт. Листья слабо опушенные, линейно-
ланцетные: средние и верхние стеблевые – цельные, нижние
– двух-трехраздельные. Цветки желтого цвета, в многочис-
ленных мелких шаровидных корзинках, собранных в узкоме-
тельчатые соцветия, длина соцветий до 6 см, число корзинок
в соцветии до 50 шт., число соцветий на одном растении – 2-
3 шт. Плод – продолговатая семянка. В отличие от всех
остальных видов полыни, эстрагон полностью лишен горечи.
Холодостойкое растение, характеризуется устойчивостью к
болезням и вредителям.  Средний период вегетации эстраго-
на составляет 147-169 суток. Начало вегетации наступает в
первой декаде марта. Период наступления бутонизации охва-
тывает небольшой отрезок времени – с 12 июня по 26 июня.
Фаза массового цветения наблюдается с 9 июля по 21 авгу-
ста. Семена мелкие, уплотненные, обратнояйцевидные, свет-
ло-коричневого цвета. Масса 1000 семян – 0,22 г. 
Размножают эстрагон преимущественно черенками, деле-
нием куста и реже семенами. В надземной части растений
продуцируется эфирное масло, выход которого составляет
0,22-0,61% от сырой массы. Полученное эфирное масло
представляет бесцветную или желто-зеленую жидкость со
своеобразным ароматом, обладает химической изменчи-
востью. Основными компонентами эфирного масла эстраго-
на являются метилхавикол (эстрагол), элемицин, транс-изо-
элемицин, сабинен, мирцен, октанон-3, линалоол, кариофил-
лен. Также в масле присутствуют цис-оцимен, транс-оцимен,
фелландрен, нерол, 1,8-цинеол, мирцен, эвгенол и другие
соединения [21]. 
Эфирное масло эстрагона может использоваться при раз-
работке фитопреператов лечебно-профилактического и
санитарно-гигиенического направления. Сырьем для получе-
ния зелени служит облиственная часть побегов, срезанная в
фазе начала бутонизации. Зеленую массу высушивают, затем
используют в различных отраслях пищевой промышленности.
Наибольшая урожайность сырья (до 12 кг/м2) эстрагон дает
на второй – третий годы.
Селекционная работа позволила создать два сорта для
внедрения в промышленное производство: Изумрудсмараг и
Травневый. Ниже приведено их описание.
Сорт Изумруд (рис.1). Растения высотой 70-78 см, куст сжа-
тый, диаметр куста 50-56 см. Прямостоячие стебли густо обли-
ствены. Нижние листья в основном трехраздельные, верхние
линейноланцетные, голые, до фазы бутонизации мягкие, неж-
ные, к началу цветения становятся жесткими. Желтоватые
цветки собраны в шаровидные мелкие корзинки, которые
образуют узкометельчатые соцветия. Семена мелкие, бурого
цвета, плоские. Масса 1000 семян 0,2 г. Вегетационный
период длится 150-160 суток. Массовое цветение наступает во
второй декаде июля, период сбора сырья составляет 20 суток.
Размножается сорт вегетативным (делением куста) и семен-
ным способом. Хорошо растет на ровных, открытых участках с
рыхлыми, плодородными почвами. В период массового цвете-
ния растения сорта накапливают максимальное количество
эфирного масла (до 0,61% от сырой массы), основной компо-
нент – метилхавикол, содержание которого составляет до
91%. Массовая доля эфирного масла в корзинках составляет
0,8%, листьях – 0,6%, в стеблях 0,03% от сырой массы.
Соответственно, сырьем для получения эфирного масла
является надземная масса (стебли, листья, соцветия), срезан-
ная на высоте 15-20 см от уровня почвы. Сорт перспективен
как эфиромасличная культура с использованием в фармацев-
тической и парфюмерно-косметической промышленности.
Сорт Травневый (рис. 2). Растения высотой 110-115 см,
куст пирамидально прямостоячий, в диаметре 84-86 см.
Стебли густо облиственные, толщина стебля 0.9 см. Листья
слабо опушенные, линейно-ланцетные: средние и верхние
стеблевые – цельные, нижние 2-3-х раздельные. Цветки жел-
того цвета, в многочисленных мелких шаровидных корзинках,
собранных в узкометельчатые соцветия, длина соцветий 5,7
см, число корзинок в соцветии 49-50 шт. Начало цветения
отмечено во второй декаде июля, массовое цветение в пер-
вой декаде августа. Плодоносит в сентябре – октябре.
Рис. 1. Artemisia dracunculus L. сорт Изумруд.
Fig.1. Artemisia dracunculus L., v. Isumrud.
Рис. 2. Artemisia dracunculus L. сорт Травневый.
Fig.2. Artemisia dracunculus L., v. Travneviy.
VNIISSOOK_2-46-2019_PLUS2_3_'20'_2012.qxd  17.04.2019  7:22  Страница 60
ISSN 2618-7132 (Onl ine)    Овощи России № 2 (46) Vegetables crops of Russia № 2 (46)  2019  ISSN 2072-9146 (Print)[ 61 ]
Семена мелкие, плоские, яйцевидные, бурые. Вегетационный
период 169 суток. Хорошо растет на ровных, открытых участ-
ках с рыхлыми, плодородными почвами, засухоустойчив.
Урожайность сырья составляет 12,3 кг/м2, массовая доля
эфирного масла 0,08% от сырой массы. Сырье собирают в
начале цветения. Основным компонентом эфирного масла из
свежего сырья является сабинен – 40,0% и транс-изоэлеми-
цин – 26,1%. Сорт перспективен для использования в свежем
виде как пряность с гвоздично-мускатным ароматом и при
консервировании.
Для сохранения сортовых характеристик предлагается
размножение вегетативным способом (делением куста)
растений, начиная с третьего года жизни, ранней весной или
осенью после сбора урожая. 
Сырье эстрагона относится к цветочно-травянистому типу.
Для получения эфирного масла его сбор проводится в фазе
массового цветения (июль-август). Для дальнейшей перера-
ботки сырье сушится под навесом при температуре воздуха
от 25 до 35˚С. В структуре высушенного сырья листья
составляют 42%; корзинки – 14%, стебли – 44%. Данные
физико-химических исследований характеристик сырья
эстрагона представлены в таблице.
В соответствии с нормативно-технической документацией
сырье должно состоять из верхушечных облиственных неодре-
весневших побегов с соцветиями длиной 40 см – для сорта
Изумруд, до 65 см – для сорта Травневый до 5 мм в диаметре,
светло-зеленого цвета. Запах сырья ароматный, вкус пряный,
слегка жгучий. Влажность сырья не выше 10%, массовая доля
общей золы не более 9,1%. Массовая доля эфирного масла в
цельном сырье, высушенном до воздушно-сухого состояния
составляет не менее 0,15% и 0,18% в абсолютно сухом сырье.
В измельченном сырье, получаемом в результате просеивания
через сито с отверстиями 7 мм, преобладают листья и соцве-
тия, в связи с чем содержание эфирного мала значительно
выше и составляет не менее 0,45% на абсолютно сухую массу. 
В сырье допускается не более 0,5% органических приме-
сей и 0,1% минеральных примесей. Не допускается в сырье
наличие ядовитых растений или их частей, наличие плесени и
гнили, а также постороннего запаха. Сухую траву пакуют,
прессуя, в тюки или кипы по 50 кг, в мешки по 20 кг. Срок
хранения сырья предусматривается при соблюдении соот-
ветствующих условий до 2 лет. Хранят сырье в сухих, хорошо
проветриваемых помещениях на стеллажах в группе пищево-
го сырья.
Таблица. Физико-химические показатели сухого сырья эстрагона
Table. Physico-chemical indicators of dry raw of tarragon
Наименование показателей Цельное Измельчённое Метод контроля
Внешний вид, размер
Стебли немногочисленные,
высотой 40-150 см, прямостоя-
чие, голые, серовато-зеленые.
Стеблевые листья цельные, про-
долговато- или линейно-ланцет-








щая, по краю плёнчатая. Плод –
продолговатая семянка, без
хохолка.
Цевочные корзинки и кусочки
стеблей длиной от 0,5 до 8 мм и
листья различной формы, прохо-







своеобразный аромат с долгим
анисовым оттенком Органолептически
Вкус С пряным послевкусием Органолептически
Массовая доля эфирного
масла, %
- на воздушно-сухую массу
не менее 0,15 не менее 0,43 По ГОСТ 24027.2  разд. 1




0,5 По ГОСТ 24027.1 разд.4
- минеральной 0,1 По ГОСТ 24027.1 разд.4
Массовая доля влаги, % 8,9 9,2 По ГОСТ 24027.2
Массовая доля золы общей, %,
не более 9,1
По ГОСТ 24027.2
Наличие плесени и гнили Не допускается ТР ТС 021/2011
Наличие ядовитых растений и
их частей Не допускается
ТР ТС 021/2011
Наличие устойчивого посторон-
него запаха, не исчезающего
при проветривании
Не допускается ТР ТС 021/2011
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Выводы
Установленные требования к
качеству сухого сырья эстрагона
сортов селекции Никитского бота-
нического сада легли в основу раз-
работки проекта технических усло-
вий на сухое сырье эстрагона ТУ
0 1 . 2 8 . 3 0 - 0 0 9 - 0 1 5 7 9 6 4 0 - 2 0 1 8
«Сырье сухое травянистое полыни
эстрагон», предназначенное для
изготовления водных и водно-спир-
товых настоев, как источника био-
логически активных веществ, в
качестве компонента для приправ к
мясным, рыбным блюдам, для
использования в кулинарии, а также
при производстве спиртных и про-
хладительных напитков.
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